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ABSTRAK 
Buah-buahan merupakan salah satu komoditas yang memiliki nilai 
ekonomi tinggi. Produk buah-buahan di Indonesia pada umumnya dikonsumsi 
dalam bentuk buah segar dan masih sedikit diolah ke dalam bentuk makanan 
olahan. Salah satu alternatif pemanfaatan buah adalah dengan melakukan 
pengolahan buah-buahan menjadi keripik Dalam perancangan mesin vacuum ini 
bertujuan untuk merancang mesin vacuum frying atau mesin penggoreng vacuum 
dengan kapasitas 1,5 kg sekali proses. 
Metode dalam perancangan mesin vacuum ini diawali dengan penentuan 
analisa kebutuhan, pembuatan  desain, perhitungan, uji simulasi desain mesin 
untuk mengetahui hasil konsep desain mesin tersebut dan membuat gambar kerja. 
Hasil yang dicapai adalah merancang  mesin penggoreng vacuum dengan 
kapasitas 1,5 kg sekali proses. Konstruksi mesin ini cukup sederhana terdiri dari 
tabung penggoreng, keranjang penggoreng, bak air, pompa air, venturi, 
kondensor, control suhu dan tekanan  
 
Kata kunci : kondensor, vakum, vacuum frying, dan  venturi  
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CAPACITY 1.5 KG 
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ABSTRACT 
 
 Fruits is one commodity that has high economic value. Fruit products in 
Indonesia are generally consumed in the form of fresh fruit and still slightly 
processed into processed foods. One alternative of fruit utilization is by 
processing fruits into chipsIn the design of this vacuum machine purpose to 
design a vacuum frying machine with a capacity of 1.5 kg once the process. 
Methods in designing this vacuum machine begins with the determination 
of the needs analysis, the design concept, the selection of design concepts, 
calculations and test engine design simulation to find out the results of the design 
concept of the machine and create a drawing works. 
 The results achieved was to design a vacuum frying with a capacity of 
1.5 kg once the process. The construction of this machine is quite simple 
consisting of frying tube, fryer basket, water tub, water pump, ventury, condenser, 
temperature control and pressure 
Keywords : Condenser, vacuum, vacuum frying, and ventury 
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